VERTICAL SLICING

NSL - NSA Series

Slicing machines
for fresh meat
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W Vertical slicing

Technical Data

NSL400

NSL600

NSL800

NSL1000

Height 1410 mm / 55.50" 1410 mm / 55.50" 1410 mm / 55.50" 1410 mm / 55.50"
Width 986 mm / 38.82" 1200 mm / 47.24" 1382 mm / 54.40" 1558 mm/ 61.34”
Depth 1450 mm / 57.09" 1450 mm / 57.09" 1450 mm / 57.09" 1595 mm / 68.80"
Weight 590 Kg /1300 Ib 700 Kg /1534 1b 810 Kg/17851b 920 Kg /2028 Ib
Motor Power 4.2/5.5 Kw 4.2/5.5 Kw 5.5 Kw 5.5 Kw
Noise Level 68 db 68 db 68 db 68 db
Maximum working width 396 mm / 15.59” 610 mm / 24.02" 792 mm/ 31.20" 990 mm / 38.98”
Operator control circuit 24V 24V 24V 24V
Minimum slicing pitch bone-in 10 mm/0.39” 10 mm/0.39” 10 mm/0.39” 12mm/0.47"
Minimum slicing pitch boneless 2.5mm/0.09” 3mm/0.12"” 6.5mm/0.26" 10 mm/0.39"
Air consumption 30 I/min 30 I/min 30 I/min 30 I/min




Boneless slicers for fresh meat s

/T NSL Tagliafettine verticale

) Taglio difettine di carne perfettamente parallele con il sistema ) Soluzioni speciali disponibili su richiesta del cliente (es.
di taglio multilama Grasselli. ) camere di taglio con spessori di taglio differenziati).
) Capacita di taglio fino a 2.000 kg/ora. ) Svariati profili di lame dentellate per i diversi prodotti.
) Possibilita di tagliare sia carni senza osso che carni con osso ) Nastro di uscita prodotto con certificazione NSF.
con spessori minimi come da dati tecnici in tabella. Possibilita ) Sistema di tensione delle lame automatizzato.
di tagliare anche carni superficialmente congelate a -4/-5 ) Sistema integrato di lubrificazione automatica.
gradi (crust-frozen). Sistema di CAMBIO RAPIDO LAME opzionale per sostituire
) Sistema dipressore prodotto frazionato per il taglio di prodotti ) lintero set di taglio in pochi minuti.
con osso sulle versioni BI. Design di avanguardia con saldature continue e spigoli
) Taglio di carni con osso senza produzione di schegge di osso, ) arrotondati per la migliore igienizzazione.
pericolose per il consumo e deleterie per I'imballaggio. Telaio costruito completamente in acciaio inox controllato e
) Parametri di taglio regolabili in modo da consentire la ) certificato non radioattivo.
massima resa sul prodotto. Non sono richiesti utensili per la preparazione al lavaggio, alla
) Macchina di elevatissima flessibilita con moltissime opzioni di sanificazione e alla sostituzione delle lame.
taglio.
EN NSL Boneless slicer
) Slicing machine that cuts perfectly parallel slices thanks to the ) Customized solutions available upon customer request (i.e.
Grasselli multi-blade cutting system. slicing chambers with varying cutting thicknesses).
) Slicing capacity up to 2,000 kg/hour. ) Variety of blade profiles to maximize performance.
) Slices bone-in or boneless fresh meat (minimum thickness as ) Outfeed belt with NSF certification.
indicated in the technical data table) and crust-frozen meat at ) Automatic blade tension system (available upon request).
-4/-5 degrees Celsius. ) Automatic self lubrication system.
) Fractioned product hold down system for cutting bone-in ) Optional QUICK BLADE CHANGE system to change the
meat for BI version. complete cutting set in just minutes. (the automatic blade
p Cuts fresh bone-in product without causing potentially ) tension system is indispensable)
dangerous bone chips or splinters. Modern design with seamless welding and rounded edges to
) Cutting parameters can be specifically adjusted to allow ) aid in efficient sanitation.
maximum performance. Frame made entirely of tested and certificated non-radioactive
) Extremely versatile machines with a variety of slicing options ) stainless steel.
for different types of product. D No tools required to prepare for sanitation, or blade/slice set

change.
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S NSL Filetadora

Corte de filetes perfectamente paralelos con el sistema de

ej. cdmaras de corte con espesores de corte diferenciados).

corte multicuchilla Grasselli. ) Diversos perfiles de cuchillas dentadas para los diferentes
) Capacidad de corte hasta 2.000 kg/h. productos.
) Posibilidad de cortar tanto carnes sin hueso como carnes con ) Cinta de salida de producto con certificacion NSF.
hueso (grosor minimo segun la tabla). Posibilidad de cortar Sistema automatizado de tensién de las cuchillas.
incluso carnes congeladas en su superficie a -4/-5 grados t Sistema integrado de lubricacién automaética.
(crust-frozen). ) Sistema de CAMBIO RAPIDO DE CUCHILLAS opcional para
) Sistema de presion de producto fraccionado para el corte de sustituir todo el grupo de corte en pocos minutos (el sistema
productos con hueso para las versiones BI. automatizado de tensién de cuchillas es indispensable).
) Corte de carnes con hueso sin produccién de astillas de hueso, ) Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas
peligrosas para el consumo y dafiinas para el embalaje. redondeadas para una mejor limpieza.
) Los parémetros de corte se pueden regular para permitir el ) Bastidor construido totalmente de acero inoxidable
maximo rendimiento del producto. controlado y certificado no radioactivo.
) Maquinas de gran flexibilidad con muchisimas opciones de ) No se requieren herramientas para la preparacion para la
corte. limpieza, la esterilizacién y la sustitucién de las cuchillas.
) Soluciones especiales disponibles bajo pedido del cliente (por
FR NSL Trancheur
) Trancheur a épaisseur constante grace au systeme multilames ) Des solutions spécifiques disponibles & la demande du
Grasselli. client (par ex. chambres de coupe avec épaisseurs de coupe
) Jusqua 2 000 Kg/h de tranchage, selon la dimension et les différentes).
conditions du produit. ) Différents profils de lames pour les différents produits.
) Possibilité de couper aussi bien des viandes sans os que des ) Convoyeur de sortie produit avec certification NSF.
viandes avec os (épaisseur minimale reportée dans le tableau). ) Systéme de tension des lames automatisé.
) Possibilité de couper également des viandes congelées en t Lubrification automatique intégrée.
surface a 4/5 degrés (crust-frozen). Systeme de CHANGEMENT DE LAMES RAPIDE EN OPTION pour
) Systéme de maintien du produit fractionné pour la coupe de remplacer le jeu de lames en quelques minutes seulement (le
produits avec os sur les versions BL. systéme de tension des lames automatique est indispensable).
) Coupe de viandes avec os sans production d'éclats d'os, ) Design avant-gardiste avec soudures continues et coins
dangereuses lors de la consommation du produit et pouvant arrondis pour une hygiene optimale.
endommager les emballages. P Chassis entierement en inox contrélé et certifié non radioactif.
) Les paramétres de coupe sont réglables afin de permettre un ) Aucun outil est nécessaire pour le nettoyage ou le
rendu maximal sur le produit. remplacement des lames.
) Systemes de tranchage extrémement flexibles et pourvues de

nombreuses épaisseurs de tranchage.
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DF NSL Gattermessermaschine fir Fleisch

»

RU NSL MawwnHa ansa Hapeskn TOMTUKaMmn

Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem Grasselli
Multimessersystem.

Schneidkapazitat bis zu 2.000 kg/Stunde, Je nach Abmessungen
und Zustand des Produkts.

Méglichkeit, sowohl Fleisch mit als auch ohne Knochen zu
schneiden (Mindeststarke siehe Tabelle). Méglichkeit, auch
Fleisch zu schneiden, dessen Oberflache auf -4/-5 Grad
gefroren ist (crust-frozen).

Getrenntes Andrucksystem fir den Schnitt von Fleisch mit
Knochen fir BI-Versionen.

Schnitt von Fleisch mit Knochen, ohne dass Splitter erzeugt
werden, die zum Essen gefahrlich und zum Einpacken
ungeeignet sind.

Die Schnittparameter sind so einstellbar, dass die maximale
Ergiebigkeit erzielt wird.
Auf  Kundenwunsch
(zum  Beispiel

sind  Sonderlésungen  moglich
Schneidkammern mit unterschiedlichen

vVVVY Vv WV

Schnittstarken).

Unterschiedlich gezahnte Messer fir
Produkte.

Transportband flr den
NSFZertifizierung.
Automatisches Spannungssystem der Messer.

Integriertes System fiir automatische Schmierung.
Optionales  MESSERSCHNELLWECHSELSYSTEM  um  das
gesamte Schneidset in wenigen Minuten zu wechseln (das
automatische Klingenspannsystem ist Voraussetzung).
Innovatives Design mit durchgehenden SchweiBnahten
und abgerundeten Kanten fir eine bessere und optimale
Reinigung.

Der Rahmen besteht vollstandig aus gepriftem und als nicht
radioaktiv zertifiziertem Edelstahl.

Es sind keine Werkzeuge fur die Vorbereitung der Reinigung
und fir den Wechsel der Messer notwendig.

die verschiedenen

Produkabtransport mit

vV

v v v v Vv

MHoroHoxeBasi — cuctema Hapesku  Grasselli obecreunsaer
HOpLU/lOHI/lpOBaHVIC Ha uJiea7IbHO HapaﬂHCHbeIe JIOMTUKU.
ITponsBopuTenbHOCTD fo 2.000 Kr/4ac.

Bo3MOXHOCTb pe3ky it Msca 6es KOCTM, TaK ¥ MscCa C KOCTbIO
(MUHMMa/IbHASL TOJIIMHA COIIACHO TabuIie). BOSMOKHOCTD pesku
Msca C HOBEPXHOCTHBIM 3aMOpPaKVMBaHUeM -4/-5 rpapyca (MEpsmas
KOpKa).

CeFMCHTHaH cucremMa l'lpI/[)KI/[Ma HPO):[yKTa TS Hape3KI/l I'IPO,HYKTOB C
KoCTbIo 1A Bl Bepcnii.

Hapeska Msca ¢ KOCTbIO 63 OCKOJIKOB, KOTOpbIE He/laloT IPOLYKT
OIIAaCHBbIMMU V1A HOTp€6TIeHV[H n MOI'YT HOBPCI[I/ITI) yHaKOBKY‘
ITapameTpbl pe3KM pPerymipyrTcs TaKuM 00pasoM,
o6ecriednTh MaKCUMa/IbHBII BBIXOL IIPOLYKLIUM.

MartumHsl OT/IMYAIOTCS BBICOYAIIIIEI TMOKOCTBIO M pasHOOGpasiemM
BIUJIOB HAPE3KIL.

Crienjua/ibHble pelleHns, paspaboTaHHble IO VMHIMBULYaTbHOMY
3aKasy KimeHTa (HarpyMep, KaMepbl Pe3Ku /I Hape3K Ha TOMTHUKI
PasIMIHON TOJIIMHBI)

4TOOBI

VeVVUvVY Vv

v

Pasnuunble GopMbl 3yO4YaTBIX HOXell s obecredeHus Iep
]:[I/IBCPCI/H/[ HpO)IyKT])I

Jlenra 14 oTBOAA IpoAyKTa ¢ ceprudukarom NSE
ABTOMAaTU3MPOBAHHAS CUCTEMA HATKEHI HOXKEIL.

Berpoennas cucTeMa aBTOMaTHYECKOi CMasKiL.

OmmpoHanbHO — TocTaBsgercss  cuctema BBICTPOVM  CMEHBI
HOYXEV /151 3aMeHbl BCero KOMITIEKTa /il HAPE3KNU 32 HECKOMIBKO
MUHYT (06H33T€HBH3 aBTOMaTI/l3I/IpOBaHHaH CuCTeéMa HaTSKEHUA
HOXeI).

ABaHrapiHblil AU3aiH C HENPEPHIBHBIMYM CBAPHBIMM ILIBAMU I
3aKPYITICHHBIMM KPOMKAMU /ISl /Ty 4Ilieii CAHUTAPHOI 06paboTKM.
Pama  TOMHOCTBIO ~ BBIONHEHA ~ M3 IIPOBEPEHHON 1
cepTuduIUpPOBAHHOI Hep)KABEIOLIelT CTa/l U He PaJMOaKTHBHOIL.
ITogroroBka K MOIKe, CAaHMTApHOI OOpabOTKe ¥ 3aMeHe HOXeit
MPOM3BOAUTCA 6€3 MCIIONb30BAHNA IHCTPYMEHTOB.
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NSL 800 - Layout
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Technical Data FSL600 with Yield Control

Height 1520 mm / 59.85" 1520 mm / 59.85"
Width 1856 mm/ 73.07" 1856 mm/ 73.071"
Depth 1557,3 mm/61.31" 1809 mm/71.22"
Weight 800 Kg /1102 Ib /

Motor Power 4.2/5.5 Kw 4.2/5.5 Kw
Noise Level 68 db 68 db
Maximum working width 550 mm/ 21.65" 550 mm/ 21.65"
Operator control circuit 24V 24V
Minimum slicing pitch bone-in 10 mm/0.39” 10 mm/0.39”
Minimum slicing pitch boneless 2.5mm/0.09” 2.5mm/0.09”

Air consumption 30 I/min 30 I/min
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FSL60O0

vV

Ilvano motore della FSL600 consente un'agevole igienizzazione
dell'intera macchina.

Tutti i componenti sono dotati di grado di protezione IP69K e
possono essere lavati con acqua con pressione a 6 bar.

La FSL puo essere equipaggiata con il sistema automatico di
pressatura laterale del prodotto, che permette di aumentare
notevolmente la resa del processo di taglio.

Controlli elettronici ed elettrici esterni di facile accessibilita.

FSL60O0

The FSL600’s frame allows for thorough and easy sanitation of
the whole machine.

All components bear the IP69K rating protection and can be
cleaned using high pressure water.

The FSL can be equipped with a moving slicing chamber-wall,
that allows you to reduce waste during the slicing process
to virtually nothing.

Total sanitary design for internal and external hygiene.
External electrical/electronic controls.

FSL600

L'espace moteur de la version FSL600 permet la désinfection
compléte de toute la machine.

Tous les composants présentent un degré de protection IP69K
et peuvent étre lavés avec de I'eau sous pression a 6 bars.

La FSL peut étre équipée du systéme automatique de
pressage latéral du produit, qui permet d'augmenter le rendu
du processus de coupe.

Design adapté pour une désinfection interne et externe
optimale.

Commandes electriques/electroniques externes.

v A A 4 vV

vVVew vV

vV

Sistema waterproof per una totale e completa sanificazione.
Sistema di Cambio Rapido Lame opzionale per sostituire
I'intero set di taglio in pochi minuti.

Sistema di lubrificazione centralizzato.

Non sono richiesti utensili per la preparazione al lavaggio, alla
sanificazione e alla sostituzione delle lame.

I parametri di taglio sono regolabili elettronicamente in modo
da garantire la massima resa sul prodotto.

Waterproof drive systems for total and thorough sanitation.
Optional Quick Blade Change (QBC) system enables slicing set
change in just minutes.

Centralized lubrication systems.

Tool less preparation for sanitation and blade change.
Cutting parameters can be specifically adjusted to allow
maximum performance.

Systemes d'entrainement etanches pour un assainissement
total et complet.

Le systeme en option de changement rapide de la lame (Quick
Blade Change, QBC) permet le changement de I'ensemble de
coupe en quelques minutes.

Systemes de lubrification centralises.

Outil ne necessitant pas de preparation pour l'assainissement
et le changement de lame.

Les parameétres de coupe sont réglables afin de permettre un
rendu maximal sur le produit.
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FSL60O0

La sede del motor de la versién FSL600 permite higienizar
completamente toda la maquina.

Todos los componentes tienen un grado de proteccion IP69K
y pueden lavarse con agua a una presion de 6 bar.

FSL puede equiparse con el sistema automatico de prensado
lateral del producto, que permite aumentar el rendimiento
del proceso de corte.

Disefio adecuado para obtener la mejor higienizacion.
Controles eléctricos/electrénicos externos.

FSL600

Der Motorraum der Version FSL600 ermdglicht die komplette
Desinfizierung der gesamten Maschine.

Alle Komponenten haben den Schutzgrad IP69K und kénnen
mit Wasser mit einem Druck von 6 bar gewaschen werden.
Die FSL kann mit einem automatischen seitlichen
Andrucksystem fir das Produkt ausgestattet werden, dies
ermoglicht es, die Ergiebigkeit des Schneideprozesses zu
optimieren.

Fir die bestmégliche Desinfizierung innen und aulen
geeignetes Design.

FSL60O0

Otcek pauratens Bepcum FSL600 no3Bonser nposecTn
NOJTHYH CaHUTapHY 06paboTKy BCei MaLLVHbI.

Bce KOMMOHEHTLI MMeT cTeneHb 3awuTbl IP69K n moryTt
6bITb MPOMBITbI BOZOV NpY AaBneHnn 6 6ap.

FSL MoxeT 6bITb OCHallleHa aBTOMAaTU4YeCcKOW CUCTEMOIA
60KOBOro NPUXXMMa NPOAYKTa, KOTOPas MO3BONAET yBeNNUYNTb
BbIXOZ MpoLecca pesku.

JusaiiH obecneyriBaeT BbICOKOe KauyeCTBO BHYTPeHHEN nan
BHELUHel CaHNTapHO 06paboTku;

BHelLLHee 3/1eKTPOHHOE/31eKTpMYeckoe yrnpassieHue.

v vV VvV wvwVw v vV v v

vV

Sistemas de accionamiento impermeables para una perfecta
desinfeccion.

Sistema de cambio de cuchilla rapido que permite regular el
corte en pocos minutos.

Sistemas de lubricacién centralizada.

Preparacion sin herramientas para la desinfeccion y el cambio
de cuchilla.

Los pardmetros de corte se pueden regular para permitir el
maximo rendimiento del producto.

Externe elektrische/elektronische Steuerungen.
Wasserdichte  Antriebbsysteme  fur  vollstandige
sorgfaltige Hygiene.

Das optionale Quick Blade Change (QBC) System ermoglicht
den Klingenwechsel in nur wenigen Minuten.

Zentralisierte Schmiersysteme.

Werkzeuglose Vorbereitung fur die Desinfektion und den
Klingenwechsel.

Die Schnittparameter sind so einstellbar, dass die maximale
Ergiebigkeit erzielt wird.

und

MapameTpbl  pe3ku  PeryivmpylTcs  Takum  06pasom,
yTo6bl 06ecneunTb MaKCUMaibHbIA BbIXOA MPOAYKLMN.
BogoHenpoHyvLaemble NpUBOAHbIE CUCTEMbI A5 MOJHOW ©
TLATeNbHOW caHndrKaLmm.

OnuyunoHanbHas cuctema Quick Blade Change (QBC — 6bicTpast
cMeHa fie3Bus) obecrieynBaeT M3MEHEeHMe YCTaHOBOK
HapesKky BCero 3a HeCKONbKO MUHYT.
LleHTpanun3oBaHHbIE CUCTEMbI CMa3KM.
Bonee émkniAi npouecc NOArOTOBKM
caHUUKaLMN N CMeHbI 1e3BUs.

VHCTPYMeHTa  Ans
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Technical Data

L

NSA600 NSA1000

Height 1422 mm 55.98" 1415 mm 55.71"
Width 1200 mm 47.24" 1600 mm 62.99"
Depth 2173 mm 85.55" 2178 mm 85.75"
Weight 880 Kg 1940,07 Ib 1190 Kg 2623,51b
Motor Power 4,6 Kw / 6,5 Kw /
Noise Level 71 db / 71 db /
Maximum working width 600 mm 24.02" 1000 mm 39.37"
Operator control circuit 24V / 24V /
Minimun slicing pitch 3mm 0,12" 5mm 0,2"

Air consumption 20 I/min / 20 I/min /
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NSA Tagliafettine automatica

v v vVVvVeVveVew v

v

v vVVVew

Taglio di fettine perfettamente parallele con il sistema di
taglio multilama Grasselli.

600 mm o 1000 mm di larghezza utile di taglio e spessore
minimo come da dati tecnici per carni fresche e cotte
(calde - max 80 °C - o raffreddate - min 0 °C) senz'osso.
Ingresso e uscita prodotto completamente automatica
per una soluzione completamente IN LINEA.

Velocita di taglio e pressione sul prodotto regolabili.
Diversi profili di lame per il miglior rendimento.

Sistema di tensione delle lame automatizzato.

Sistema integrato di lubrificazione automatica.

Sistema di CAMBIO RAPIDO LAME opzionale per
sostituire I'intero set di taglio in pochi minuti.

Superfici dei nastri di alimentazione con gradi di aderenza
differenziati.

Design di avanguardia con saldature continue e spigoli
arrotondati per la migliore igienizzazione.

NSA Automatic slicing machine

Slicing machine that cuts uniform parallel, slices with the
Grasselli multi-blade cutting system.

600 or 1000 mm of useable width (minimum slice
thickness as indicated in the technical data sheet) for
fresh and cooked (hot - max 80°C - or chilled - min 0°C)
boneless meat.

Totally automatic product infeed and outfeed for a
TOTAL IN LINE solution.

Slicing speed, height of slice chamber and product
control pressure are all adjustable.

Variety of blade profiles to maximize performance.
Unique automatic blade tension system.

Automatic self lubrication system.

Optional Quick Blade Change system to change the
complete slicing set in just minutes.

Multiple belt texture options enables the NSA to be
customised to specific products.

v v v v

v

Telaio costruito completamente in acciaio inox
controllato e certificato non radioattivo.

Non sono richiesti utensili per la preparazione al
lavaggio, alla sanificazione, alla sostituzione delle lame
e dei tappeti.

Motore, quadro elettrico e parti meccaniche facilmente
accessibili.

Separatore del prodotto tagliato per un migliore e piu
rapido congelamento del prodotto (opzionale).
Disponibile anche in versione “B": completamente
igienizzabile anche internamente; controlli elettrici ed
elettronici esterni e di facile accessibilita; parametri
di taglio regolabili elettronicamente per garantire la
massima resa del prodotto; consigliata per gli ambienti
dove si processano prodotti “Pronti per il consumo”
(RTE).

Modern design with seamless welding and rounded
edges to aid in efficient sanitation.

Frame made entirely of tested and certificated non-
radioactive stainless steel.

No tools required to prepare for sanitation, or blade/
slice set and belt change.

Motor, electrical control panel and drive mechanism are
easily accessible.

Available on request: splitter for sliced product for
better and quicker freezing.

“B" version also available: easy and thorough sanitation
of all internal and external components; equipped
with external electrical/electronic controls; cutting
parameters can be specifically adjusted to allow
maximum performance; perfect for integration into
Ready to Eat (RTE) products processing environments.
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£S NSA Fileteadora automatica

p Corte de filetes perfectamente paralelos con el sistema de ) Superficies de cintas de introduccién con grados
corte multicuchilla Grasselli. diferenciados de adherencia.
600 mm o 1000 mm de longitud util del corte (grosor ) Bastidor fabricado totalmente en acero inoxidable
minimo del corte segln la tabla) para carnes frescas o controlado y certificado no radioactivo.
cocidas (calientes, a una temperatura maxima de 80°C, o D No se requieren herramientas para la preparacion para la
enfriadas, a una temperatura minima de 0°C) y sin hueso. limpieza y la sustitucién de las cuchillas y cintas.
) Entrada y salida de producto totalmente automatica para ) Motor, cuadro eléctrico y piezas mecanicas facilement
una solucién completamente EN LINEA. accesibles.
) Velocidad de corte, altura de la cdmara de corte y presion de ) Disponibilidad de un separador del producto cortado para
control de producto ajustables. una congelacién del producto final mejor y mas rapida
) Diversos perfiles de cuchillas dentadas para un mejor (opcional).
rendimiento. ) NSA también estd disponible en su versién “B": 1)
) Sistema automatizado de tension de las cuchillas con completamente higienizable tanto por fuera como por
circuito hidraulico. dentro, II) dotada de controles eléctricos y electrénicos
) Sistema integrado de lubricacién automatica. externos a los que puede accederse con facilidad, III)
) Sistema de CAMBIO RAPIDO DE CUCHILLAS opcional para parémetros de corte regulables para permitir el maximo
sustituir todo el grupo de corte en pocos minutos. rendimiento del producto, IV) aconsejada para los
) Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas ambientes en los que se procesan productos “listos para
redondeadas para una mejor limpieza. consumir” (RTE).
R NSA Trancheuse automatique
) Trancheur a épaisseur constante grace a un systeme différenciés.
multilames Grasselli. ) Design avant-gardiste avec soudures continues et coins
) 600 mmou 1000 mm de largeur utile de coupe (épaisseur arrondis pour une hygiéne optimale.
minimale de coupe reportée dans le tableau) pour des ) Chassis entierement en inox contr6lé non radioactif.
viandes fraiches ou cuites (chaudes, a une température ) Aucun outil est nécessaire pour le nettoyage ou le
maximale de 80°C, ou refroidies, a une température remplacement des lames et des tapis
minimale de 0°C) et sans os. ) Moteur, tableau électrique et parties mécaniques
) Alimentation et évacuation des produits complétement facilement accessibles.
automatiques pour une intégration EN LIGNE. ) Disponibilité d’'un séparateur du produit coupé pour une
) Vitesse de coupe, hauteur de la chambre de coupe et congélation meilleure et plus rapide du produit final.
pression de contrdle du produit réglables. ) La NSA est également disponible en version « B » :
) Différents profils de lames pour une coupe parfaite. I) totalement désinfectable aussi a Il'extérieur qu'a
) Systéme de tension des lames automatisé. I'intérieur, II) dotée de contrdles électriques et
) Lubrification automatique intégrée. électroniques externes facilement accessibles, III)
) Systéme de CHANGEMENT RAPIDE DES LAMES en option parameétres de coupe réglables électroniquement,

pour remplacer le jeu de lames complet en quelques
minutes seulement.
Surfaces des tapis introduction a degrés d'adhérence

pour permettre un rendu maximal sur le produit, IV)
conseillée pour les milieux ou l'on traite des produits
« préts a la consommation » (RTE).
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DFE NSA Automatische Fleischschneidemaschine

v v v vV v

Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem Grasselli
Multimessersystem.

600 mm oder 1000 mm Nutzbreite des Schnitts
(Mindeststarke des Schnitts siehe Tabelle) fir frisches oder
gegartes Fleisch (warm bei einer max. Temperatur von 80
°C, oder kalt bei einer Mindesttemperatur von 0 °C) und
ohne Knochen.
Produktzufuhr und
Losung, die vollstandig
INTEGRIERT werden kann.
Schnittgeschwindigkeit, Hohe der Schnittkammer
Druck fiir die Produktkontrolle sind einstellbar.
Unterschiedliche gezahnte Messer fir die beste Leistung.
Spannungssystem der Messer mit Hydraulikkreislauf
automatisiert.

Integriertes System fiir automatische Schmierung.
Optionales MESSERSCHNELLWECHSELSYSTEM
gesamte Schneidset in wenigen Minuten zu wechseln.
Innovatives Design mit durchgehenden SchweiBndhten

-auslauf vollautomatisch fur eine
IN DIE FERTIGUNGSLINIE

und

um das

R NSA MalumHa gns Hape3kun

v Vv Vv Vv v

und abgerundeten Kanten flr eine bessere und optimale
Reinigung.

Oberflachen der Transportbander mit unterschiedlichem
Haftgrad.

Der Rahmen besteht vollstandig aus gepruftem und als
nicht radioaktiv zertifiziertem Edelstahl.

Es sind keine Werkzeuge fir die Vorbereitung der Reinigung
und fur den Wechsel der Messer notwendig.

Motor, elektrische Anlage und mechanischen Teile einfach
zuganglich.

Eine Trennvorrichtung fur das bereits geschnittene Fleisch
ist erhaltlich, damit das Endprodukt besser und schneller
tiefgefroren werden kann (optional).

Die NSA ist auch in der Version ,B" verfuigbar: I) sowohl
innen als auch auBen vollkommen desinfizierbar, II)
leicht zugdngliche, aulen angebrachte elektrische und
elektronische Steuerungen, III) elektronisch einstellbare
Schnittparameter fir eine maximale Produktergiebigkeit,
1Vv) empfehlenswert fur Arbeitsbereiche, wo
“verbrauchsfertige” Produkte (RTE) verarbeitet werden.

»

vev Vv Vv Vv Vv Vv

MsuoroHoxkeBasi cuctema Hapeskun Grasselli obecrnednBaer
MOPIHOHNPOBAHNE HA H/ICAJIbHO TapajlIe/IbHbIC JOMTHKH.

600 MM mim 1000 MM TOJI€3HOW IIUPUHBI PE3KH (MHHUMAaJbHAs
TOJIIIMHA PE3KM COIJACHO TaONHWIbl) IS CBEXKEro WM
BAapEHHOT0 Msca (ropsuee, npu Temueparype He Beime 80°C, uin
OXJaxIEHHOE, U Temmneparype He Hiske 0°C) uin 6e3 KocTu.
TTosIHOCTBIO aBTOMATHYECKAs [10/1a4a U BEIXO/] TPOYKTa T03BOIISET
kirounTh Mamuny - COCTA’ IMHUN.

Perynupyemast CKOpOCTb HAape3KH, BBICOTA KaMepbl PE3KH H
JIaBJICHUE, BO3JICHCTBYIOIIEE HA TIPOIYKT.

MamuHsl OTINYAIOTCS BBICOYal el F'HOKOCTBIO M pa3HOOOpasueM
BHUJIOB HAPE3KN.

Paznuunbie GOpMbl 3yOuaThIX HOXKEH sl 0OecredeHus Iy e
MIPOU3BOJUTEIBHOCTH.
ABTOMAaTH3MpPOBAHHAS ~ CHCTEMa  HATSIKCHUS  HOXKeH ¢
I'HJPaBIMYECKON CHCTEMOIL.

‘CTPOCHHAs CHCTEMa aBTOMATHYECKON CMa3KH.

OnIuoHaaIbHO MOCTABIISIETCS CHCTEMA BbICTPOI CM-HbI HO-I1

v Vv Vv Vv v Vv

JUTSE 3aMEHBI BCEI'0 KOMIUICKTA JIUIsl HAPE3KH 33 HECKOJIBKO MUHYT.
ABaHrapIHblii JU3aiiH ¢ HENPEepbIBHBIMM CBAPHBIMHU ILBAMH M
3aKPYTJICHHBIMH KPOMKAMH JJIst Ty 4Ilieif caHnTapHoi 00paboTKH.
Pama  MONHOCTBIO  BHINOJHEHA M3 TIPOBEPEHHOH W
cepTu(UINPOBAHHON HEPXKABEIOLIEH CTATH U HE PaJHOAKTUBHOM.
TloaroroBka kK MoiiKe, CAHUTApHON 0OpabOTKe M 3aMeHE HOXKeEit
MIPOU3BOAUTCS O€3 UCTIOIb30BAHUS HHCTPYMEHTOB.

“OCTyN K ABHUIATEIIO, SJICKTPOIIUTY M MEXaHHMYECKUM JeTajisiM
yepes eIMHYI0 PPOHTANIBHYIO AHEIb.

Hanuume Gaka ais pa3pe3saHHOro MpOAyKTa Juis Oojee JTydiiero
u 6osiee GBICTPOTO 3aMOPAKUBAHUS KOHEUHOT'O MTPOTYKTa (OMIHS).
“B™:

[O/IBEPraeTcs BHYTPEHHEH M BHEIIHEH cCaHMTapHOW 00paboTkH,

NSA B Hamuuum TakXke IS BEPCHH I) nmomHOCTBIO
II) ocHalieHa BHEIIHMMHU ODJICKTPUUYECKHUMU H IJIEKTPOHHBIMH
KOHTpoOJUIepaMu ¢ NE€rkuM noctynom, I1I) mapamerpsl pe3ku ¢
JJIEKTPOHHBIM PETYJIHPOBAHUEM /I MaKCHMaJIbHOI'O BBIXOJA
npoaykra, IV) pexomenayercst st cpeabl, rae oopadaTeiBaeTcs

npoaykuus “rorosas ais norpednenus” (RTE).




Vertical slicing

NSA 600 - Layout
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SERVIZIO

La Grasselli progetta e produce macchine scotennatrici, asportatrici di membrane e tagliafettine
per industrie specializzate nel settore lavorazione carne, pollame e pesce.
Le nostre macchine sono vendute in oltre 50 paesi.

I distributori specializzati sono individualmente preparati dalla Grasselli SpA per il servizio
vendita e post vendita. Contattateci per ulteriori informazioni sul Vostro locale distributore.

I dati e le illustrazioni sono forniti dalla Grasselli spa solo a titolo indicativo e possono
essere variati in qualsiasi momento e senza preawiso

SERVICE

Grasselli designs and manufactures skinning and slicing machines for the meat,
poultry and fish industries. Our machinery is operating in more than 50 countries.

Factory trained sales and service distributors are located in most countries.
Contact us for details of your local distributor.

Data and pictures are supplied by Grasselli spa as indication only,
and are subject to change without notice

Grasselli S.p.A. | Via Salvo D'Acquisto, 2/c- 42020 Albinea (RE) - Italy
Tel. +39 0522.599745 | Fax +39 0522.598147

www.grasselli.com info@grasselli.com
04-2016



